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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

-Platzchen mit Rote-Bete-Butter-Couscous

Die Linsen-Plitzchen
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Die Gemusebrihe erwarmen, uiber die Sojaschnet-
zel geben, 1 Stunde weichen lassen. Gut abtropfen
eventuell Ubrig gebliebene Flissigkeit aufheben
und in einer Suppe verwenden. Wenn es grobere
Schnetzel sind, mit dem Messer etwas kleiner ha-
cken. Die eingeweichten Linsen in leicht gesalze-
nem Wasser mit den Lorbeerblattern garen. Eine
Schopfkelle herausnehmen, wenn die Linsen gera-
de Uber al dente sind. Beiseite stellen. Linsen und
Soja geben den Platzchen eine schone Struktur. Die
restlichen Linsen weich garen, abschutten, gut ab-
tropfen lassen, Lorbeerblatter entfernen und die
Linsen mit dem Kartoffelstampfer andriicken.

unachst beschreibe ich die Zubereitung fur die
einfach gehaltenen Platzchen.

Die Sojaschnetzel mit den Linsen, den zerdriickten
Linsen und allen anderen Zutaten vermengen und
mit den Handen kneten, bis eine homogene Masse
entstanden ist. Das Starkemehl unbedingt kom-
plett hinzufuigen, denn es dient der Bindung. Ha-
ferflocken und Semmelbrésel kommen so viel wie
notig hinzu, damit die Masse formbar wird. Nach
und nach einarbeiten und jeweils 10 Minuten ab-
warten, damit die Masse noch etwas quellen kann.

Wenn die Platzchen raffinierter werden sollen, alle
weiteren Zutaten von vornherein mit in die Masse
einarbeiten. Mit dem Eisportionierer gleichmaRige
Kugeln abnehmen, in die Pfanne mit dem Butter-
schmalz setzen, etwas flach driicken und bei mafi-
ger Hitze knusprig und goldbraun ausbacken. Auf
Ktichenkrepp abtropfen lassen. Gegebenenfalls bei
80 °C im Ofen warmhalten.

Tipp: Einige Pinienkerne und Pistazien zum Deko-
rieren zuruickbehalten!

Der Rote-Bete-Salat und der Couscous

Fond, Saft, Lorbeerblatter und Kiimmel aufkochen.
Hitze zuruickdrehen und Fliissigkeit um ein Drittel
einreduzieren lassen. Beiseite stellen und noch eine
Viertelstunde ziehen lassen. Wahrenddessen die
Roten Beten schalen und in Segmente schneiden.
Unbedingt Einmalhandschuhe verwenden, damit
die Hande nicht verfarben! Den Sud durch ein Sieb
passieren. Zurlick in den Topf geben und leicht sal-
zen. Die Rote Bete-Segmente darin garziehen las-
sen. Sie sollen leicht liber al dente, jedoch nicht zu
weich sein. Aus dem Sud heben, etwas abkiihlen
lassen.

Die Beeren waschen und abtropfen lassen. Aus Ol,
Essig, 2 EL Sud, Salz, Pfeffer und Zucker eine Mari-
nade rihren und die noch warmen Bete hineinge-
ben. Ziehen lassen. Ca. 10 Minuten vor dem Servie-
ren die Beeren unterheben. Der Salat schmeckt am
besten lauwarm, ist aber auch zimmerwarm sehr
fein. Nur gekuhlt sollte er nicht werden, weil er
sonst nicht so aromatisch ist.

Den Couscous in den heilRen Sud geben und auf-
quellen lassen. Es reichen meist ca. 10 Minuten,
jedoch bitte auf die Packungsanweisung achten.
Den Couscous auf einem Sieb gut abtropfen und
ausdampfen lassen. In einem Topf Ol und Butter
aufschaumen und den Couscous unmittelbar vor
dem Servieren darin Uberglanzen.
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